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RESUMO

As frutas séo indispensaveis a alimentacdo humana pelo seu alto valor nutritivo, além de possuirem um
sabor agradavel, serem ricas em sais minerais, fibras e boa parte possui vitaminas necessarias para
regular o funcionamento do organismo humano. Este trabalho teve como objetivo desenvolver um novo
produto, uma geleia a base de cenoura, maca e laranja. Os ingredientes (cenoura, maca Fuji, laranja
pera, limdo Taiti e agucar) foram medidos e pesados em uma balanca doméstica. Foram retiradas as
cascas das cenouras e das laranjas e logo apos, as cenouras foram batidas junto com o suco de laranja.
Ap0s o batimento, o suco obtido foi levado ao fogo. Assim que a mistura chegou ao seu ponto de fervura,
foi adicionado lentamente o acucar e os limdes espremidos, e foi deixado apurando até virar uma
consisténcia de geleia doce. O produto foi armazenado em frascos de vidros e posteriormente
refrigerado. Foi realizada uma andlise sensorial e incluiu os seguintes atributos sensoriais: cor, sabor e
textura. Pode-se observar que o produto foi bem aceito pelos provadores em relacdo a todos os
atributos, com indice de aceitabilidade geral de 93%. Concluiu-se que este produto teria uma o6tima
repercussao no mercado por ser um produto novo e de 6tima qualidade.
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1 INTRODUCAO

Atualmente no cendario mundial, tem existido uma preocupacdo muito grande com a saude, o que tem
levado a maioria das pessoas a mudarem seus habitos alimentares, e a se interessarem por alimentos mais ricos
nutricionalmente, prezando terem em sua mesa, alimentos gostosos e saudaveis.

De acordo com Abreu et al (2001), a urbanizacdo juntamente com a industrializacdo é um fator que vem
mudando o consumo das pessoas e 0 seu estilo de vida. Com a correria do dia a dia, a praticidade se tornou algo
praticamente obrigatério. Diante disso, a populacéo tem exigido das indUstrias produtos de boa qualidade com alto
valor nutritivo (CARDELLO; CARDELLO, 1998).

Para acompanhar esse estilo de vida mais saudavel, as industrias de alimentos vém se preocupando em
desenvolver produtos com menos aditivos, sddio, gorduras saturadas e gorduras trans adequados do ponto de
vista nutricional e que possam ser consumidos tanto por um publico em geral como adultos, criangas e idosos
(TEIXEIRA et al., 2012).

As frutas sdo indispensaveis a alimenta¢cdo humana pelo seu alto valor nutritivo, além de possuirem um
sabor agradavel, serem ricas em sais minerais, fibras e boa parte possui vitaminas necessarias para regular o
funcionamento do organismo humano (RIBEIRO, 1995). A transformacéo da fruta em produto industrial permite a
sua preservacdo por periodo prolongado, porém espera-se que as propriedades benéficas ao ser humano e as
caracteristicas sensoriais, sejam mantidas ao maximo (CARDELLO; CARDELLO, 1998).

Sendo assim, a transformac&o das frutas em geleias, constitui-se em uma importante alternativa para
aproveitamento e consumo desse alimento. Segundo a Resolugdo CNNPA n°12, de 1978, geleia de frutas é o
produto obtido pela coccéo de frutas inteiras ou em pedagos, polpa ou suco de frutas, com aculcar e concentrado
até consisténcia gelatinosa. Pode ser adicionado glicose ou acUcar invertido para conferir brilho ao produto, sendo
tolerada a adicdo de acidulantes e pectina para compensar qualquer deficiéncia no contetdo natural de pectina ou
de acidez da fruta.

Segundo Mélo et al. (1999) geleias mistas unem caracteristicas nutricionais de duas ou mais frutas, além
de proporcionar agradaveis caracteristicas sensoriais, de forma a estar conquistando, gradativamente, espacgo
nobre no mercado consumidor.

O desenvolvimento de novos produtos no mercado pode estimular pequenas agroindustrias, aumentando
seu potencial produtivo e, competitivo e promovendo o aparecimento de outras empresas do ramo (PRATI et al.,
2004). Entretanto, antes de lancar um produto no mercado, é importante se fazer um estudo do impacto desse
produto na populagdo consumidora, para que o mesmo nao resulte em prejuizos. Para tanto, utiliza-se a sensacéo
resultante das interac6es dos 6rgdos humanos dos sentidos com os alimentos para avaliar sua qualidade e
aceitabilidade (TEIXEIRA et al., 1987; MORAES, 1988; MATSUURA et al., 2002).

Este trabalho tem como objetivo desenvolver um novo produto, uma geleia a base de cenoura, macéa e

laranja, levando em conta seu alto potencial nutritivo e antioxidante sendo mais uma opg¢éo de alimento saudavel.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Geleia

A Legislacao Brasileira de Alimentos define geleia como um produto feito com frutas, aclcar e agua. Sua
concentracao ideal deve ser com aspecto gelatinoso. Podem ser divididas entre comum que sao divididas em

quarenta partes de fruta com sessenta partes de aclcar e a extra que sdo divididas em cinquenta partes de frutas



para cinquenta partes de agucar. Ainda de acordo com a Legislacéo Brasileira de Alimentos, a qualidade de uma
geleia é definida por sua conservacéo, visto que ndo devera sofrer alteragcdes quando retirada do vidro. Ndo deve
ser acucarada nem pegajosa nem viscosa, deve conservar o sabor natural da fruta. Na producédo de geleias a
agua nem sempre € necessaria, visto que varias frutas apenas sdo esmagadas e cozidas. Se for necessario um
cozimento prévio da fruta, 20% do volume de frutas é adicionado em agua (SOLER, 1991).

O acUcar utilizado nas geleias produzidas no Brasil é a sacarose. Durante o processo de cozimento, 0
acUcar sofre uma reagdo que chamamos de inversdo da sacarose que é quando a sacarose € transformada em
glicose e frutose, esse processo tem o objetivo de evitar a cristalizacdo. A pectina é o produto que ira se ligar com
o acucar e formar um gel, ela é a responsavel pelo aspecto ideal das geleias. A pectina tem uma temperatura ideal
para formal gel que gira em torno de 60°C.

O acido citrico tem o poder de firmar o gel formado pela ligagcdo de pectina e acucar, porém se adicionado
no momento errado, pode afetar a formacgé&o de gel e o trabalho da pectina. O ponto final de cozimento da geleia
pode ser determinado pelo seu indice de refragdo. Para serem embaladas, as geleias sdo acopladas em vidrarias
e tampadas com tampas de metal, podendo ser fechadas por roscas ou apertadas sobre as bordas dos vidros.
Algumas marcas injetam vapor nos vaos livres que sobram no recipiente antes mesmo de fechar a embalagem.
Por fim, dependendo da temperatura que o produto for envasado, o recipiente pode ser esterilizado durante trinta
minutos a 82°C (JACKIX, 1988).

2.2 Maca

A producao brasileira de maca expandiu-se significativamente nas Ultimas duas décadas. Além da tradicao
de mais de 30 anos no cultivo comercial da fruta, fatores como a producdo de variedades modernas,
disponibilidade de terras, regides com condigBes climaticas favoraveis, bem como preocupagbes com
produtividade, infraestrutura de embalagem e conservacdo, transformaram o Brasil em um grande produtor
mundial.

A cadeia produtiva da maca possui inser¢cdo destacada no cenario da fruticultura brasileira, o que lhe
confere inquestionavel importancia na cadeia agroalimentar do pais. Boa parte dessa cadeia esta concentrada em
grandes empresas que cultivam extensas areas com avancado nivel de integracao vertical nas estruturas de
classificagdo, embalagem e comercializacdo. Essas empresas possuem pomares, camaras frigorificas para o
armazenamento e packing house (local onde se embalam mercadorias para envio) para a classificacdo e
embalagem da fruta, além de realizarem as vendas para o mercado atacadista.

Assim como em diversos setores agroindustriais, a produ¢do de macga também passou por um processo
de reestruturacdo ao longo das duas Ultimas décadas. Com o estudo e pesquisa feitos sobre plantio teve como
resultado o desenvolvimento de porta-enxertos que proporcionam plantas menores, além de terem aumentado a
resisténcia as doencas de solo. Com isso, passou-se a cultivar variedades mais adequadas as exigéncias dos
consumidores e com maior produtividade. Além disso, pesquisas tém sido realizadas dando continuidade a busca
por variedades mais resistentes as principais doencas da cultura.

De um modo geral, verifica-se que a producao brasileira estd concentrada em quatro estados: Santa
Catarina, Rio Grande do Sul, Parand e S&o Paulo. Nos dois primeiros estados a producdo e a participacdo na
producdo total foram significativamente crescentes. Ja nos outros dois ndo houve incremento e a participacdo se
manteve a mesma ao longo dos anos. Santa Catarina e Rio Grande do Sul sdo os maiores produtores brasileiros,

representando mais de 95% da producéo total. Apenas Santa Catarina responde por 59% da produc¢&o nacional.



Apesar da composic¢éo nutricional da maca divergir de acordo com as diversas espécies e variedades ha,
no entanto, algumas consideracdes gerais que podem ser destacadas. As magas contém cerca de 80% de agua,
10% de acUcares totais e uma porcao consideravel de fibras alimentares (2-3%) e de minerais, dos quais se
destacam o so6dio e o ferro. O teor em proteinas ndo ultrapassa 0,2% e o teor de lipidios 0,5%. O valor energético
cifra-se em 57 kcal (238 kJ) por 100g de peso edivel (INSA, 2006). As caracteristicas quimicas e funcionais das
macas, nomeadamente no que se refere a sua componente fendlica, diferem significativamente de acordo com a
variedade (a principal variante), o estado de maturagdo, o estado fisiolégico, a parte do fruto analisada, a
coloracdo da casca (vermelho, amarelo, verde ou bicolor) e da polpa (mais ou menos escura), a altura e o ano da
colheita, mas também de acordo com fatores edafoclimaticos como a exposicao solar, nimero de horas de frio,
localizacé@o geogréfica do pomar, condi¢cdes do solo, o tipo de cultivo (bioldgico/intensivo), condi¢cdes de stress a
gue o fruto é submetido, praticas agricolas e condi¢cbes de armazenamento e de transporte (CARBONE et al.,
2011).

2.3 Cenoura

A cenoura € uma das principais hortalicas consumidas no Brasil, pois além de possuir um sabor agradavel
muito apreciado pelos brasileiros também é uma grande fonte de carotendides, fibras, vitaminas, minerais e outros
componentes bioativos, dos quais o de maior destaque é o B-caroteno. Ela pode ser consumida crua ou cozida na
salada ou ainda ser processada em varios produtos tais como: suco de cenoura, muitas vezes misturada com
algum tipo de fruta; cenoura minimamente processada; cenourete e catetinho; cenoura desidratada entre outros.
Tais processamentos além de agregar valor ao produto final, também permitem que certas partes da cenoura que
anteriormente seriam descartadas possam ser utilizadas garantindo a qualidade e sabor caracteristicos dessa
hortalica.

Relatos histéricos afirmam que a cenoura tem origem na regido da Caxemira no Afeganistdo, onde suas
sementes eram usadas e ndo sua raiz, devido algumas propriedades medicinais e de tempero. No final do século
XVI as raizes que inicialmente apresentavam-se nas colora¢cdes amarela e roxa adquiriram uma coloracao laranja,
devido a fatos ainda ndo muito bem esclarecidos (MOTA, 2009).

A cenoura é uma hortalica da familia Apiacea, do grupo das raizes tuberosas. Produz uma raiz aromatica
e comestivel, caracterizando-se como uma das mais importantes olericulturas, pelo seu grande consumo em todo
mundo, pela extensdo de area plantada e pelo grande envolvimento sécio econdmico dos produtores rurais. E
também uma das hortalicas mais cultivadas no Brasil, apresentando a maior produ¢cdo no periodo de julho a
novembro (CHITARRA; CARVALHO, 1984; OLIVEIRA et al., 2003). A preferéncia do consumidor brasileiro é por
raizes de cenoura bem desenvolvidas, cilindricas, lisas, sem raizes laterais ou secundérias, uniformes, com
comprimento variando entre quinze e vinte cm e com didmetro de 3 a 4 cm. A coloracdo deve ser alaranjada
intensa, com auséncia de ombro (parte superior das raizes) com pigmentacao verde ou roxa (VIEIRA et al., 1999).

O cultivo da cenoura chega a abranger cerca de 28 mil hectares/ano no Brasil, perfazendo um volume de
producdo anual de 800.000 t de raizes comercializaveis. No ano de 2001, o valor total da producao foi de US$ 143
milhdes, chegando a corresponder a 5% do valor total da producéo de hortalicas (VIEIRA et al., 2005 citado por
PEREIRA et al. 2007, MESQUITA-FILHO et al., 2005). Além de possuir um sabor muito apreciado por pessoas de
todas as idades devido aos seus componentes volateis, aclcares, compostos amargos e aminoacidos livres, a
cenoura também é uma grande fonte de carotenoides, fibras, vitaminas, minerais e outros componentes bioativos,

proporcionando uma série de beneficios para a satde do consumidor (TEIXEIRA, 2008). Existem alguns estudos



gue relacionam os carotenoides presentes na cenoura com a minimizacdo dos efeitos nocivos que os radicais
livres causam no organismo, ou seja, que 0 seu consumo pode ajudar na prevenc¢éo do cancer (SERAFINI, 2001).
As cenouras também possuem algumas enzimas, entre elas pectinametilesterase e poligalacturonase, que séo
responsaveis pelo aumento da solubilidade da parede celular e pela diminuicdo da viscosidade dos seus
derivados (FACHIN, 2003).

A composi¢cdo quimica da cenoura varia de acordo com a variedade, solo, época de plantio, etc. Em
média, a composi¢ao quimica da cenoura, em g por 100g, é: umidade 88,20 a 95,55; proteinas 0,44 a 1,3; lipidios
0,19 a 0,50; cinzas 0,3 a 0,99; carboidratos 3,51 a 9,70, sendo que 1,0 a 3,32 destes carboidratos representam
fibra alimentar. Para minerais, encontramos, em média, 0,6 a 0,7 mg/100g de ferro; 26 a 36 mg/100g de fésforo;
26 a 37 mg/100g de célcio (FRANCO, 1992; MENDEZ et al., 1995; TABELA DE COMPOSICAO DE ALIMENTOS,
2006; VERZELETTI et al., 2010).

De acordo com BRITTON (1992) as cenouras s&o as principais fontes de origem vegetal de a e B-caroteno
sendo que eles podem ser transformados em vitamina A. Os carotenéides comp&em um dos grupos de pigmentos
naturais mais extensamente encontrados na natureza, responsaveis pelas colora¢des do amarelo ao vermelho de
flores, folhas, frutas, algumas raizes (cenoura), gema de ovo, lagosta e outros crustaceos, peixes, passaros
(BRITTON, 1992). Godoy; Rodriguez-Amaya (1998) registraram teores de 3,32 mg de 3 — caroteno por 100 g de
cenoura. Os carotendides também desempenham uma protecdo nas células contra a acdo fotodinamica,
principalmente o licopeno (TIKLER et al., 1994). Com isso o interesse pelo potencial antioxidante dos carotendides
€ crescente, pois podem ser usados no combate ao envelhecimento e reduzem o risco de desenvolvimento e
canceres e doencas coronarias. Provavelmente, a cenoura seja a matéria-prima mais utilizada para a extragao do
B-caroteno com uma enorme gama de aplica¢bes, tanto na indistria farmacéutica como na de alimentos onde é

utilizada como corantes na margarina, manteiga, queijos, carnes e macarrdo (BARUFFALDI et al., 1983).

2.4 Laranja

Produto de grande importancia na economia agricola nacional e responséavel pela posi¢cao do Brasil como
maior fornecedor do suco da fruta no mundo, a laranja também responde pelos rendimentos de pequenos
produtores brasileiros que sobrevivem da agricultura. A laranja esta presente em todos os estados da federagéo e
também no Distrito Federal, mas sua principal producdo esta em um cinturdo que vai do Parana a Sergipe,
passando por Sdo Paulo, Minas Gerais e Bahia. O estado de S&o Paulo é de longe o maior produtor da fruta.

Alias, a citricultura paulista é a principal responséavel pela primeira posicdo brasileira no mercado mundial
de suco de laranja. Em S&o Paulo, sao produzidos trés de cada cinco copos da bebida consumidos no mundo. A
producédo é o ano todo. O suco € o principal derivado dos laranjais no pais, porém, o consumo de laranja in natura
também é muito apreciado, além de geleias, compotas, licores e outras receitas feitas com a fruta. A laranja possui
calcio, potassio, sadio e fosforo, mas o que mais sobressai em sua composicdo é a vitamina C (VIEIRA; PESSOA,;
MAKISHIMA, 1998)

A laranjeira € umas das arvores frutiferas mais conhecidas, cultivadas e estudadas no mundo. A maioria
das arvores citricas é nativa da Asia e com a laranjeira néo é diferente, porém a sua regido de origem é motivo de
controvérsia de varios pesquisadores da area. Determinadas pesquisas afirmam que os citricos teriam surgidos no
leste asiatico, onde a primeira descricdo sobre os citrus aparece ha 2000 a.C. na literatura chinesa, o seu nome
cientifico (Citrus sinensis) se da justamente pela sua origem. Seu registro foi feito pelo imperador Ta Yu, no qual

era uma memoéria de seus conhecimentos agricolas de seu tempo (MENEZES, et al., 1993).



Da mesma maneira que 0 seu surgimento a sua trajetdria pelo mundo é pouco conhecida, estudos
apontam que da Asia a laranja foi levada para o norte da Africa e de la para o sul da Europa em meados da Idade
Média. Da Europa ela foi introduzida no Brasil, pelos portugueses no inicio da colonizacéo das terras descobertas
em 1500. Nesse momento de sua histéria a laranja disseminou pelo mundo sofrendo mutagdes e originando novas
variedades. O seu sabor, aroma, cor e o seu tamanho sofreram modificag6es devidas a citricultura ter ficado nessa
época entregue a sua propria sorte, assim essas modificacdes ocorreram aleatoriamente (MARTINELLI JUNIOR,
1987)

A laranja é rica nos seguintes compostos: sais minerais (célcio, fésforo, ferro), vitaminas tipo A, complexo
B e principalmente vitamina C, além de nitrogénio (1-2 g/kg em base hdmida), lipidios (oleico, linoleico, linolénico,
palmitico, esteérico, glicerol, e um fitoesterol), aglcares (glucose, frutose, sacarose), acidos (principalmente o
citrico e o malico e em menores quantidades o tartarico, o benzoico, o oxalico e o succinico), carbono hidratos
insoltveis (celulose, pectina), enzimas (pectinesterase, fosfatase, peroxidase), flavonoéides (hesperidina,
naringina), principios amargos (limonin, isolimonin), 6leo essencial (d-limoneno), constituintes volateis (alcoois,
aldeidos, cetonas, ésteres, hidrocarbonetos, acidos), pigmentos (carotenos, xantofilas), caratendides e minerais
como cdlcio e o potassio (FRANCO, 1992; MENDEZ et al., 1995; TABELA DE COMPOSICAO DE ALIMENTOS,
2006; VERZELETTI; FONTANA; SANDRI, 2010).

2.5 Pectina

As pectinas sdo substancias de muito valor na indastria alimenticia. Nos Ultimos anos, a pectina vem
sendo comercializada em forma de p6 como ingrediente de algumas receitas devido a sua capacidade de formar
gel. Ela é classificada como um polissacarideo complexo de alto valor molecular. A pectina tem um carater
hidrofilico, sendo assim, apresenta um envolvimento com agua, o que Ihe da a capacidade de produzir solugbes
viscosas. Muito utilizada com o objetivo de dar corpo ao alimento, a pectina é classificada como um espessante ou
texturizante ou emulsificante (DA SILVA et al., 1997).

A pectina forma seu gel como se fossem uma espécie de cadeia, porém, ela tem uma ligacdo muito mais
forte com agua do que entre si. O aglcar entra como uma substancia que atrai a 4gua para que a pectina consiga
fazer seu trabalho de formar gel isolada (GROSSO, 1992).

2.6 Analise Sensorial

Andlise sensorial e uma disciplina baseada na avaliacdo subjetiva das observacg8es relacionadas entre
aparéncia, odor, textura e sabor. Atualmente com a avaliacdo sensorial e possivel analisar de forma cientifica e
objetiva as caracteristicas que influem na aceitabilidade do alimento ou bebida pelo consumidor e, desta forma, a
analise sensorial € um instrumento chave para as industrias de alimentos para selecdo de produtos, pesquisa,
desenvolvimento e avaliacdo de qualidade de produtos. Neste contexto, este trabalho objetivou a automacéo do
processo de analise sensorial através da geracdo e integragdo de sistemas computacionais. Com a automagao
desses processos ha um avanco significativo na captagdo dos dados sensoriais, garantia da qualidade da
informacéao disponibilizada, bem como proporciona maior rapidez na andlise, comparacao e cruzamento dos dados
gerados. Assim sendo, a aplicacdo da informética nesse dominio assegura velocidade, confiabilidade e reducéo
de custos no processo de certificacdo da qualidade dos produtos (DUTCOSKY, 2011)

As avaliacdes sensoriais sdo, de modo geral mais trabalhosas que as avaliacdes quimicas e fisicas. No

entanto, é importante que se conhegcam as respostas sensoriais a um produto. Assim é sempre interessante



conhecer como um método quimico ou fisico que esteja em uso se compara com os sentidos humanos, isto &,
com a habilidade da equipe em detectar e quantificar propriedades sensoriais.

De acordo com o objetivo do teste, com o critério de selecédo dos julgadores e com a tarefa especifica de
cada julgador, os testes sensoriais podem ser classificados em quatro tipos basicos: Afetivos, Discriminatorios,
Descritivos e de Qualidade (SIDEL et al., 1981).

Neste produto utilizaremos o teste afetivo: Sao testes em que atitudes subjetivas, tais como aceitacdo ou
preferéncia de um produto, sdo medidas. Nos testes afetivos, a tarefa do provador € indicar a preferéncia ou
aceitacdo por meio de selecdo ordenac@o ou pontuagdo das amostras. A utilizacdo da escala hedbdnica ou da
escala de atitude (FACT) é um exemplo deste tipo de teste. Os julgadores sdo normalmente consumidores atuais
ou potenciais do produto. Em situa¢fes de laboratério, as caracteristicas demograficas normalmente ddo lugar a
acessibilidade dos julgadores. Por exemplo, funcionarios da propria empresa, cujo comportamento com relagéo a
empresa, cujo comportamento com relacao a preferéncia ou aceitacéo correlacione satisfatoriamente com aquele
da populagdo-alvo. Testes de aceitacdo em nivel de laboratério geralmente s&o realizados com 25 a 50
julgadores. Em estudos de campo em que amostras da populagdo-alvo sdo usadas, este nimero minimo é
aumentado para 75 a 200 ou mais julgadores. Sempre que possivel, pessoal técnico, de "marketing" e
administradores envolvidos com o produto ndo devem ser usados como julgadores nos testes afetivos, em razéao
de seus conhecimentos "a priori" do produto e de seu potencial para respostas tendenciosas. Na aplicacdo das
técnicas de analise sensorial € importante diferenciar preferéncia de aceitacdo. Testes de preferéncia,
normalmente, fornecem resultados comparativos, isto é, obtém-se resultados sobre a preferéncia para dada
amostra do produto em comparacéo com a de outro. Assim, pode ocorrer de a amostra ser preferida a outra, mas
nenhuma delas ser de boa aceitacéo. Os testes de aceitacdo por lado, procuram uma medida da disposi¢do do
consumidor em comprar e utilizar efetivamente o produto. Nesses testes, a preferéncia pode estar implicita.

Apos a triagem ou selegdo de produtos em nivel de laboratorio, pode haver interesse em se obterem
informacdes sobre as reagcBes do consumidor. Assim, o produto podera ser apresentado em populacdo-alvo em
um local central ou até mesmo em seus domicilios. Os testes de aceitacdo poderdo indicar as perspectivas do
produto no mercado de trabalho ou se ele necessita de algum aperfeicoamento.

3 MATERIAL E METODOS

3.1 Matérias primas

Os ingredientes utilizados para o preparo da geleia foram: trés cenouras; duas macas; trés laranjas, trés

limBes e 4809 de acUcar demerara.

3.2 Preparo do Produto

Os ingredientes foram medidos e pesados em uma balanca doméstica. Foram retiradas as cascas das
cenouras e das laranjas e logo apds, as cenouras foram batidas junto com o suco de laranja. Ap6s o batimento, o
suco obtido foi levado ao fogo. Assim que a mistura chegou ao seu ponto de fervura, foi adicionado lentamente o

acucar e os limdes espremidos, e foi deixado apurando até virar uma consisténcia de geleia doce.



3.3 Acondicionamento

Um passo importante foi o acondicionamento da geleia, por isso foi utilizado como embalagem, potes de
vidro com tampas de aluminio, com o objetivo de proteger contra agentes externos e reter as suas propriedades
organolépticas. Para o marketing do produto, foi criado um adesivo que era colado sob a embalagem de vidro com

todas as informac®es do produto.

3.4 Especificacédo técnica do produto desenvolvido

3.4.1 Ingredientes

Ingredientes: Cenoura, Maca Fuji, laranja pera, lim&o Taiti e agUcar.

3.4.2 Informagéo Nutricional

ApOs os testes de desenvolvimento do novo produto, foi calculada a informacéo nutricional em relacéo as
guantidades de cada ingrediente utilizado na formulacdo, conforme Tabela 1.

Tabela 1. Informacé&o Nutricional da Geleia

INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢éo de 25g (1 colher de sopa)

Quantidade por porcéo %VD(*)
Valor Energético 406Kcal = 1704 KJ 20%
Carboidratos 97¢g 32%
Proteinas 3,19 4%
Gorduras Totais 0,49 1%
Fibra Alimentar 4,59 18%
Saodio 18mg 1%

N&o contém quantidades significativas de gorduras saturadas e gorduras trans. *Valores diérios de
referéncia com base em uma dieta de 2.000Kcal ou 8.400Kj. Seus valores podem ser maiores ou

menores, dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.



3.4.3 Rotulo

As Figuras 1 e 2 apresentam o rétulo do produto desenvolvido.

Figura 1: Rétulo (frente)

NeJ

Natural Jam

GELEIA
Cenoura, la‘l;anja e maca

Peso Liq.
200g

- -
Imagem Ilustrativa

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Figura 2: Rétulo (verso)

Produto Artesanal

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgéo de 25g (1 colher de sopa)
Quantidade por por¢éo

Valor energético 406kcal = 1704kJ

Carboidratos 979 32%
Proteinas 3,19 4%
Gorduras Totais 0,49 1%
Fibra Alimentar 4,59 18%
Sédio 18mg 1%
“N@o contém quantidade de gord e gord trans.

* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores de suas é

Lista de ingredientes: Cenoura, laranja pera, maca Fuji, limao Taiti e acucar.

Uni Alimentos Ltda Lot: 00178
Rua: Alvaro Lot n’ 100 Fab :10/11/2021

Cep 15046-587 - Apos aberta, deve

Sédo Jose do Rio Preto- SP ser guardada sob refrigeracao
e consumida em até 15 dias

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

3.5 — Andlise sensorial

Para a avaliacdo sensorial, foram realizados testes de aceitacdo sensorial (teste afetivo de aceitacéo),
utilizando uma equipe composta por 14 provadores ndo treinados; acima de 19 anos; ambos os sexos; alunos e
professores da Unido das Faculdades dos Grandes Lagos — UNILAGO. Foi solicitado aos provadores, avaliacdo
dos atributos: cor, sabor e textura, por meio de uma escala hedbnica de 9 pontos, sendo os extremos: 1.

Desgostei muitissimo a 9. Gostei muitissimo, bem como a intencéo de compra e frequéncia de consumo.

3.6 indice de Aceitabilidade

O indice de Aceitabilidade (IA) sera realizado em relagcdo aos atributos de cor, sabor e textura. Para o
calculo do indice de aceitabilidade, adota-se a seguinte expresséo:

IA (%) = A x 100/B



Onde A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O IA com boa
repercusséo tem sido considerado = 70% (DUTCOSKY, 2011).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Anélise sensorial

Conforme levantamento pela Figura 3, a faixa etaria mais frequente dos provadores foi de 19 a 35 anos (86%),

seguida de 36 a 45 anos (7%) e em ultimo lugar, acima de 46 anos (7%).

Figura 3. Faixa etéria dos provadores

Faixa Etaria Provadores

m19-35anos =36-45anos = >46anos
Fonte: Elaborado pelas autores, 2021.
Conforme levantamento pela Figura 4, o percentual em relacdo ao sexo dos provadores foi de 43% masculino

e 57% feminino.
Figura 4. Percentual de analise em relacéo ao sexo dos provadores

SEXO

= Feminino = Masculino

Fonte: Elaborado pelas autores, 2021.



Dos 14 provadores que responderam a questdo em relagdo a frequéncia de consumo de geleia, 7%

sempre consomem, 79% as vezes consomem e 14% nunca consomem (Figura 5).

Figura 5. Referéncia de frequéncia de consumo de geleia

Frequéncia de consumo de geleia %

[VALOR]%

® sempre consomem = 3s vezes consomem ¥ punca consomem

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2021

Através da andlise de dados, verifica-se intencdo de compra dos provadores (Figura 6). Verificou-se que a
grande maioria dos participantes (71%), certamente compraria 0 novo produto e 29% talvez comprasse/talvez ndo

comprasse.

Figura 6. Intencéo de compra da geleia de mac4, laranja e cenoura

Inten¢ao de compra do produto %

= Certamente compraria = Talvez comprasse/talvez ndo comprasse

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Os Gréficos 7, 8 e 9, representam as notas dos participantes em relacéo ao sabor, cor e textura.



Gréfico 7 — Porcentagem de notas em relagéo ao sabor

SABOR

m Gostei muitissimo  ® Gostei muito

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Gréfico 8 — Porcentagem de notas em relagéo a cor

COR

= Gostei muitissimo = Gostei muito

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.



Gréfico 9 — Porcentagem de notas em relagdo a textura

TEXTURA

m Gostei muitissimo m Gostei muito = Gostei moderadamente = Gostei ligeiramente

Fonte: Elaborado pelos autores, 2021.

Delgado et al. (2019), em seus estudos sobre desenvolvimento um novo produto, geleia verde, feita com
couve, maracuja, limao, pectina, acido citrico e agucar, verificaram que o produto foi bem aceito pelo publico, com
76% de aceitacdo geral entre as pessoas que gostaram muito e muitissimo do produto. Verificou-se também que a

grande maioria dos participantes (85%), compraria 0 novo produto.

5.2 indice de aceitabilidade da geleia de macé, laranja e cenoura

O indice de Aceitabilidade (lA) verificado para a geleia, foi de 95,22% para a cor; 95,22% para o sabor e
89,67% para a textura (Figura 10). A média geral dos atributos foi de 93%. Esses atributos foram significativos

considerando a repercussao favoravel quando o indice de aceitabilidade for = 70% (DUTCOSKY, 2011).

Figura 10. indice de Aceitabilidade da geleia, critérios de cor, sabor e textura

indice de aceitabilidade %

= SABOR = COR = TEXTURA

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2021



Sales et al (2014) acharam IA de 72,47% no seu trabalho de geleia de pimenta; Zambiazi; Chim; Bruscatto
(2006) observaram um valor de 76,70% no IA ao elaborar uma geleia Light de abacaxi com residuos da
agroindustria. Delgado et al. (2019), em relacdo a geleia verde, feita com couve, couve, maracuja, liméo, pectina,
acido citrico e acucar, verificaram indices de aceitabilidade variando de 79 a 90% nos atributos sabor, aparéncia e
aroma. Ao comparar geleias de outras frutas, pode ser observado que os indices de aceitabilidade sao
semelhantes, e que este tipo de produto € bem aceito pelos consumidores.

A constante busca por qualidade de vida e a preocupagéo com o bem-estar proprio e do planeta, elevaram
as exigéncias do consumidor quanto a ingestdo de alimentos saudaveis, e impulsionaram a evolucdo e o
crescimento de mercados como o dos produtos fithess, naturais e vegetarianos. Observando a oportunidade, as
empresas se reinventam e buscam desenvolver produtos que atendam a essas necessidades e que possam suprir
em todos os ambitos, os desejos do consumidor. Partindo dessa premissa, a geleia de maca, laranja e cenoura é

um produto que leva nutrientes e afeto para a mesa do consumidor.

6 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, a geleia de cenoura, macé e laranja, atingiu o objetivo esperado de
produzir um produto diferente dos produtos encontrados no mercado. De acordo com a andlise sensorial, a geleia
apresentou um indice de aceitabilidade acima de 85% nas caracteristicas de sabor, textura e cor, sendo
considerado com 6tima aceitacdo. Conclui-se que, seria bem aceito no mercado por apresentar 6timo sabor,

gualidade e despertar interesse no publico em provar um produto inovador.
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